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การส ิกษาการ'ใช ้สารละลายเอทานอลและกระบวนการกรองเพ ื่อกำจ ัดโปรตีน,ออกจากผงเนือ'โนเมลิด:มะขาม โดยศกษาองค ์

ประกอบและ'ขนาดอนุภาคๆเองผงเน ื้อ'ในเมล ็ดผะ,ขาม1ซึ่งเป็น'วัตถุดับ'โนการทดลอง พบว่ามปริมาณ โพสีแชคคาไรด ์โปรต ีนและไรม ้นร ้อยละ 

68.213.19.505และ 8.687 โดยนํ้าหนัก ตามลำด ้บ  ขนาดอนุภาคเฉล ี่ย 39.83 ไมโครเมตร(ในสารละลายเอทานอลความเข ้มร ้นร ้อยละ 95 

โดยปร ิมาตร)และจากการถ ่ายภาพ ด ้วยกล ้องจ ุลท รรศน ์อ ิเล ็กตรอน แบบส ่องกราด(SEM)Üงพบว่าอน ุภาคโปรต ีนเกาะต ีดก ับอน ุภาคโพส ิ- 

แชคคาไรด์ จ ิงทำการแยกอน ุภาคโปรต ีนออกจากอน ุภาคโพสีแชคคาไรด์รองผงเน ื้อในเมล ็ดมะรามในสารละลายเอทานอลโดยใช ้คล ี่น

เหนือเสียง พบว ่าก ่อนใช ้คล ื่นเหน ือเส ียงอน ุภาคโปรต ีนจะเกาะต ิดก ับอน ุภาคโพสิแชคคาไรด ์โดยมีรนาดอน ุภาคเฉลี่ย 39.67 ไมโครเมตร 

(ในสารละลายเอทานอลความเข ้มร ้นร ้อยละ 50 โดยนํ้าหน ัก)แต่เม ื่อใช ้คลื่นเหน ือเส ียงอน ุภาคโปรต ีนและอน ุภาคโพสีแชคคาไรค ์จะ

กระจายต ัวเป ็นอน ุภาคเด ี่ยว ๆ โดยม ีรนาดอน ุภาคเฉล ื่ย 30.15 ไมโครเมตร

ศ ึกษาภาวะการแยกอน ุภาคโปรต ีนออกจากอน ุภาคโพส ีแชคคาไรด ์ โดยทำการศ ึกษาท ึ่ความเข ้มข ้นรองผงเน ื้อในเมล ็ดมะราม 

20 40 และ 60 กร ัมต ่อส ีตร เวลาในการผ่านคลื่นเหน ือเส ียง 30 60 และ 180 ว ินาท ี ความเข ้มข ้นรองสารละลายเอทานอลร ้อยละ 30 50 

และ 60 โดยนํ้าหนัก พบว ่าทความเข ้มข ้นรองสารละลายเอทานอลร ้อยละ 30 และ 60 โดยนำหนัก จะม ีรนาดอน ุภาคโดยเฉลยใหญ ่ ทำให้ 

ร ้อยละการแยกโปรตีนโดยการกรองตํ่า เน ื่องจากท ี่ความเข ้มข ้นรองสารละลายเอทานอลร ้อยละ 30 โดยน ํ้าหน ักอน ุภาคจะบวมเพราะม ี 

นำปร ิมาณ มากเป ็นองค ์ประกอบในสารละลายเอทานอลและท ี่ความเข ้มข ้นรองสารละลายเอทานอลร ้อยละ 60 โดยนํ้าหน ักพบว่าอนุภาค 

โปรต ีนย ังคงเกาะต ิดก ับอน ุภาคโพสีแชคคาไรค ์ ส ่วนผลของเวลาในการผ ่านคลื่นเหน ือเส ียงต ่อการแยกโปรต ีนพบว่าท ี่เวลา 30 ว ินาท ีจะม ี 

ร ้อยละการแยกโปรต ีนต ํ่ากว ่าท ี่ 60 และ 180 ว ินาท ีโดยร้อยละการแยกท ี่ 60 แ ล ะ180 ว ินาท ีจะม ีค ่าไม ่แตกต ่างก ัน  ด ังน ั้นภาวะท ี่เหมาะสม 

สำหรับการแยกอนุภาคโปรต ีนออกจากอนุภาคโพสิแชคคาไรด์คอท ี่ ความเข ้มข ้นรองผงเน ื้อในเมล ็ดมะขาม 20 กรัมต ่อล ิตร เวลาในการ 

ผ ่านคลื่นเหน ือเส ียง 60 ว ินาท ีและความเข ้มข ้นรองสารละลายเอทานอลร ้อยละ 50 โดยนํ้าหนัก จะให ้ร ้อยละการแยกโปรตีนเท ่าก ับ 

92.203 และร ้อยละการส ุญเส ียโพสีแชคคาไรด ์เท ่าก ับ 68.512 โดยท ี่ร ้อยละการแยกโปรต ีนจะลดลงเม ื่อความเข ้มข ้นรองผงเน ื้อในเมล ็ด 

มะราม เพ ิ่ม รน

น ำภ าวะท ี่เหมาะสมสำหร ับการแยกอน ุภาคโปรต ีน ออกจากอน ุภาคโพ ส ิแชคคาไรด ์มาใช ้ใน การศ ึกษาการกรองเพ ื่อกำจ ้ด  

อน ุภาคโปรตีนออกจากอนุภาคโพสีแชคคาไรค์ในกังกวน ทำการศ ึกษาการกวน 4 ชนิดคอ ไม่ทำการกวน กวนด้วยใบกวน กวนด้วยใบ 

กวาดและกวาดผ ิวหน ้าต ัวกรองด ้วยใบกวาด พบว่าการกวาดผิวหน้าต ัวกรองด้วยใบกวาดจะให้ฟล ักซ’'ส ูงโดยร้อยละการกำจัดโปรตีนและ 

ร ้อยละการสุญเส ียโพสีแชคคาไรด ์เท ่าก ับ 52.611 และ 28.697 ตามลำด ับซ ึ่งม ีค ่าส ูงกว ่าการกวน 3 ชนิดแรก เม ื่อศ ึกษาผลรองความเข ้ม- 

ร ันรองผงเน ื้อในเมล ็ดมะรามต ่อการกำจ ัดโปรต ีนและฟล ักซ ์รองการกรองโดยกวาดผ ิวหน ้าต ัวกรองด ้วยใบกวาด พบว่าเม ื่อความเข ้มข ้นส ูง 

ข ึ้นร้อยละการกำจัดโปรตีน ร ้อยละการส ุญ เส ียโพสีแชคคาไรด ์และฟลักช ์รองการกรองจะลดลง

ส ุดท ้ายจะเป ็นการนำภาวะการดำเน ินงานท ี่เหมาะสมสำหร ับการแยกอน ุภาคโปรต ีนออกจากอน ุภาคโพส ีแชคคาไรด ์มาใช ้ก ับ  

การกรองโดยกวาดผิวหน ้าต ัวกรองด้วยใบกวาด พบว ่าร ้อยละการกำจัดโปรต ีนและร้อยละการส ูญ เส ียโพสิแชคคาไรด ์เท ่าก ับ 81.216 และ 

70.995 ตามลำด ับ  โพสีแชคคาไรด ์รองเมล ็ดมะรามซ ึ่งเป ็นผลิตก ัณฑ ์ท ี่ได ้จากการทดลองม ีปร ิมาณ โพส ิแชคคาไรด ์ โปรตีนและไรมัน

ร ้อ ย ล ะ93.616 4,844 และ 1.540โดยนำหน ักตามลำด ับ
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Protein removal from tamarind kernel powder(TKP) using ethanol and filtration was studied. The composition and 

particle size of TKP which is the raw material in this experiment were determined. It was found that the contents of 

polysaccharide . protein and fat were 68.213,19.505 and 8.687 %(wt/wt),respectively. Average particle size of powder is 

39.83 ทาicrometer(in 95 % v/v ethanol solution). From observation by SEM, protein adheres to polysaccharide. Therefore, 

ultrasonic wave was used for protein separation from polysaccharide in ethanol solution. It was found that before pretreating 

with ultrasonic, protein still adhered to polysaccharide and average particle size of powder was 39.67 กาicrometer(in 

50%wt/wt ethanol solution). But when using ultrasonic, protein and polysaccharide were dispersed as individual particles 

and average particle size of powder was 30.15 micrometer.

The separation of protein from polysaccharide was studied at various TKP concentration(20,40,60 g/l),time of 

ultrasonic application(30.60.180 sec.) and ethanol solution(30,50,60 %wt/wt). It was found that 30 and 60%wt/wt ethanol 

solution gave large average particle size resulting in low percent protein separation. 30%wt/wt ethanol solution had major 

component as water, so particles swelled. For 60%wt/wt ethanol solution, protein still adhered to polysaccharide. Duration of 

ultrasonic application had effect on percent protein separation. It was found that for ultrasonic application of 30 seconds, 

percent protein separation is lower than those of 60 and 180 seconds. เท addition, percent protein separation at 60 and 80 

seconds are not different. Therefore the optimum condition for protein separation was TKP concentration 20 g/l , time of 

ultrasonic 60 sec and 50 %wt/wt ethanol solution. Under these conditions, percent protein separation and percent 

polysaccharide loss were found to be 92.203 and 68.512,respectively. เท addition, percent protein separation decreased 

with increasing TKP concentration.

Filtration for protein removal from polysaccharide in stirred tank at optimum condition was studied at four types of 

stirringfno stirring . stirred with stirrer 1 stirred with w iper and sweeped filter media with wiper). It was found that sweeped 

filter media with w iper gave higher flux than other methods. Percent protein removal and percent polysaccharide loss were 

52.611 and 28.698 . respectively. Percent protein removal 1 percent polysaccharide loss and flux decreased with increasing 

TKP concentration.

Finally, the optimum condition for protein removal from polysaccharide was used with filtration with wiper. It was 

found that percent protein removal and percent polysaccharide loss were 81.216 and 70.995 , respectively. Tamarind seed 

polysaccharide(TSP) from this experiment had polysaccharide 1 protein and fat o f 93.616 1 4.844 and 1.540 %wt/wt,

respectively.
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สัญลักษณ ์

พื้นที่การกรอง

ความสามารถในการแพร่ผ่านของ Darcy’s Law 

ความหนาของชั้นฟิวเตอร์เค้ก

ความดันลดเนื่องจากการไหลผ่านชั้นของอนุภาคที่เป็นเค้ก

ความดันลดทั้งหมดในการกรอง

ความต้านทานที่เกิดจากตัวเค้ก

ความต้านทานที่เกิดจากตัวกรอง

พื้นที่ผ ิวจำเพาะ(specific area)

เวลาในการกรอง 

ปริมาตรของของไหล

ปริมาตรเทียบเท่าของของไหลที่ทำให้เกิดเค้กที่มีความต้านทาน 

เท่ากับความต้านทานการกรองของระบบ

(cm2)

(cm2)

(cm)

(psi)

(psi)

(cm'1)

(cm'1)

(cm2/cm3)

(sec)

(cm3)

(cm3)

นํ้าหนักอนุภาคในของไหลต่อปริมาตรของของไหล (g/cm3)

นํ้าหนักอนุภาคของของไหล (g)

ค่าความพรุน,ของทิเวเตอร์เค้ก (-)

ความหนาแน่นของอนุภาค (g/cm3)

ความต้านทานเค้กจำเพาะ (cm/g)

ความหนืดของของไหล (cps)
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